MET CANTHARELLEN EN LICHTGEROOKT KALFSZWEZERIK GEVULD KALFSSPIERSTUK, ASPERGES EN STRO AARDAPPELEN

500
gr
kalfsspierstuk

2
eiwitten

200
gr
hartzwezerik

6
aardappelen(groot)

100
gr
cantharellen




18

groene asperges

Saus:

18

witte asperges

6
 eidooiers



varkensnet

6 cl
 water



peper en zout

150 gr
 geklaarde boter






¼       
  citroen






cayennepeper en zout

12 worteltjes

1 courgette

150 
gr
kleine uitjes

Snij van het spierstuk dunne plakken en plet ze met een keukenbijl. Maak een farce van de afsnijdsels en vermeng deze met 2 eiwitten en fijngesneden cantharellen. Breng de gepocheerde en schoongemaakte zwezerik op smaak met peper en zout en rook de zwezerik kort in de rooktrommel. Strijk de farce over het geplette vlees, verdeel de zwezerik erover en rol dit strak op in het varkensnet. Wrijf het vlees in met zout en peper en bak het aan in de boter. Gaar het daarna 5 minuten in de oven op 160 graden. Laat het vlees rusten op een warme plaats.

Snij de aardappelen in dunne julienne, spoel de reepjes af onder de koude kraan en dep ze kurkdroog. Druk de reepjes in de vorm van een mandje met behulp van het daarvoor bestemde apparaatje en frituur de mandjes tot ze knapperig en goudbruin zijn. Bestrooi ze met wat zout.

De asperges koken in kokend gezouten water (circa 10 min.). Uit het water halen(met een schuimspaan), in koud water leggen en, als ze afgekoeld zijn, laten uitlekken. De asperges op een beboterde bakplaat in de oven (50º) warm houden.

De worteltjes  tourneren  en uit de courgette met behulp van de parisienneboor bolletjes steken. De groenten blancheren en koudspoelen.

De kleine uitjes pellen en glaceren à blanc (groenten opzetten met water, zout, boter en suiker en zolang koken tot het water verdampt is; de groenten moeten dan juist gaar zijn. De uitjes mogen niet bruin worden. Pas op voor aanbranden. Vervolgens omschudden tot de groenten volledig zijn omhuld met de glace) 

Saus

De eidooiers loskloppen met het water. Vervolgens op het fornuis opkloppen tot een lichte binding ontstaat.

De geklaarde boter druppelsgewijs erbij roeren van het vuur af.

Afsmaken met cayennepeper, zout en citroensap.

Presentatie
Snij het gevulde rolletje van het vlees in dunne plakjes (ongeveer 5 per persoon) en leg deze op het bord.

Halveer de asperges in de lengte en schik op elk bord 3 groene en 3 witte helften.

Zet het mandje van stro-aardappelen op het bord en vul het met een deel van de opgewarmde groenten. Schik de rest van de groenten er omheen. Nappeer de saus over de asperges.

